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Abstract 
"Page" tangelos were Nl exposed for 24 hours, waxed and stored 30 days at 20°C and 70% relative humidity 
(SL). Respiration strongly dca-eased during SL, internal C~ and ~ rose and decreased, respectively, while the 
resistance to CO:! diffusion increased. Waxing significantly reduced respiration, conversely increased resistance to 
COl ditlUsion and promoted off-flavour development, while Nl treatment did DOt. Both waxed and anaerobic 
treated fiuit kept fresher than contro~ with non waxed-nitrogen treated fiuits gaining the best overall quality. 
1 Introduzione 
n disscccamento dell'cpicarpo rappresenta ]a causa phi importante del deterioramento commerciale degli 
agrumi, in quanto influisce negativamcme sia sull'aspetto estcriore, sia sulle caratteristiche organoIettiche del 
frutto (Ben-Yehosbna, 1969). La n:frigerazione ad alta umiditi relativa raDenta il disseccamento della buccia, rna 
comporta costi devati, in parte evitablli con metodi altemativi, eli &ci1e uso e rispettosi dcJ.rambiente. Nella 
prcsente nota 51 e studiato l'effctto di una breve csposizione dei frutti a condizioni anaerobie e successiva ceratura 
sun'evoluzione dei parametri fisiologici e suIlc carattcristichc merccologichc del frutto, con 10 scopo di 
detennimre il miglior trattamento per un'adeguata COnservaziODC in condizioni di mercato. 
2. Materiale e metodi 
Frutti freschi di tangelo "Pagc", sano $lati posti all'interno di 2 conte:nitori in plexiglass a 20OC. Ne1 primo 
contenitore e stato convogliato N1, sino ad ottenere una concentrazione del 990/0 di N2 + 1% di ~ indi sigillato 
per 23 ore. All'intemo del secondo contenitore e stata filtta 6uirc aria per 24 orc. Prima della conscrvazione per 
30 giomi a 20°C e 700At di umiditi rclativa (SL), Ia meta dei frutti di ogni tesi e stala immersa in una cera per 
agrumi (shellac). Ad intervalli di 10 giomi sono stati rilevati: attiviti respiratoria; CO2 cd ~ endogcru; resistenza 
della buccia alla di1fusione della C~ [RcsC~] (Kc e Kader, 1992); parametri chimici del succo (PH. aciditA 
titolabile, solidi solubili totali, vitamina C, etanolo). Un gruppo di 5 persone ha giudicato I'aspetto estetico dei 
singoli fiutti e raccettabiliti gustativa di un campione di 5 fiutt~ con scale da I a 9 e I a S, rispettivamente. 
3 Risultati e conclusioni 
L'attiviti respiratoria e diminuita notevolmentc durantc Ia SL, con valori finali inferlori aDa meta rispetto alIa 
raccolta ed un contemporaneo aumento significativo della CO:! endogena e della ResCO:!, mcntre il tasso di O2 
endogeno e diminuito (tab. I). La ceratura, sebbene abbia rallentato il disseccamento de11'epicarpo, ba favorito la 
diminuzione della respirazione ed un accumulo della CO2 all'intemo dei frutti, probabilmeote per l'occlusione degli 
stomi c per adesione cuticoIare (Ben-Yehoshua et al., 1985), mentre il traltamento anaerobio non ha filtto variare 
significativamente i suddctti parametri (tab. I). L'analisi gustativa dei ftutti ha rivelato una marcata diminuzione di 
accettabiliti dei frutti cerati dLUaIltc Ia conservazionc, a causa dello sviluppo di odori e sapori sgradevoli nena 
polpa (tab.2). Ad una minore accettabiliti ha fatto riscontro un maggior contenuto di etanolo nel succo. Durante 
la conscrvazione I'aspetto esteriore e peggiorato, mentre sia il trattameato anaerobio, sia la ceratura hanna in parte 
rallentato talc ttndenza (tab.2). Variazioni significative dei parametri chimici del succo si sonG registrari, in 
generate, solo in funzionc dd tempo eli conservazione (tab. 2). In sintesi, mentre appare chiara Ia stretta 
dipendeoza tra essiccamento dc11a buccia e variazioni gassose endogene. cbe possono peraItro cssere dannose per 
la qualiti del fiutto, l'anaIisi dc:i paramet:ri soggettivi ha mostrato che i fiutti non cerati e trattati COD 87.Oto 
possono essere conservati in SL per 20 giomi. Percio. un clevato tasso igrometrico potrebbe allungare la SL eli 
fiutti preventivamente esposti ad un Jattamento con N2. evitando in tal modo i costi di remgerazione. 
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tab. 1 - Effetto dcUe variabili sperimcatali wI Wso n:spirat.orio. COz cd Oz cudogcoi e n:sisteu.za alla diffi,sime di C(h dei 
taogcli "Page". 




Rcsistmzl alla diJIusiooc della C(h 











19,621 18,10. 2.33b 
13.98b 16,8Ob 3,03b 
12,36c 14,5Oc 3,97a 
9,ISd 13,4Od 4)3a 
••• ••• ••• 
13,90a lS,81a 3,44a 
13,65. 15,59. 3,52a 
as as as 
14,25a 16,24& 2,64b 
13)Ob IS,I6b _ 4,32& 













PxT 3 as DS as as 
PxC 3 .. ••• ••• • •• 
TxC 1 .. DS· os 
PxCxT 3 • us" • 
Z I valori in coloana all'iDtano eli ogoi variabiIe scguiti dal1c stcssc Ic:ttere DOll diffcrisc:ooo sigoificativamcotc. 
.......... NOll sigDificativoo sigaificativo per P~.05. 0.01 c 0.001. rispcUivamc:ntc. 
tab. 2 - EffcUo delle variabili spc::rimcutali sui paramctri cbimici del succo, acc:eUabiliti gustativa e aspctto cstcmo dei 
tangdi -Page". 
tab. 2 - E/focts o[ereerimental variables on juice chemicals, taste and emma! appearance o["Page" tan!{elos. 
Variabili pH Aciditi SST Vitamina C Etanolo Aa:c:ttabiliti Aspctto 
r~ A. citrico) rBrix) (mgflOOml) (JIlIL) gustativa cstano 
Pcriodo(P) 
hccolta 3,7Ob 0,96& IS,30b 4S,4Sb 236,38c 8)3a 5,OOa 
10giomi 3,76b 0,87ab 16.07b 44.09b 2751.l3b 6.13b 4.ISb 
20giomi 3.81a 0.79b 16.59& 47.95. 3012.25a 5.26c 2.9Sc 
30giomi 3,90. 0,7Sb 16,78. 47,75. 3029)7a 4,83d 2.39d 
Significativiti ••• ••• ... ••• • •• • •• • •• 
3,80a 0,84a 12,66& 4S.54b • 23S2.24a 6,I9a 3,33b 
3,78a 0,85. 12.72& 47,0S. 2162,32b 6,08& 3,91a 
os os os •• • •• ns • •• 
<mtura(C) 
CoatroUo 3,8la 0,83a 12,81. 45,82& 419,88b 6,S6a 3)6b 
Ccrati 3,n. 0,864 12,57. 46,80. 4094,69. S,71b 3,88a 
Sigoificativita os os as as ••• • •• • •• 
g) Intqazioni 
PxT 3 os os os os os ns ••• 
PXC 3 os os lIS os ••• • •• • •• 
TxC 1 os os as os ••• ns ns 
PxCxT 3 os os lIS os • • • •• 
Z I valori in colonoa all'iDtc:mo eli ogai variabilc seguiti dalle stcssc lcttcre DOll diffcriscooo sigoificativamcDtc. 
.... ... ••• NOll sigaificativo 0 sigaificativo per P~,05. 0,01 c 0,00 I, rispcttivamcotc. 
BmUOGRAFIA 
Bat-YeIIoe .... So, 1"'. Gas cxdwJae. uaospiratiaa. aDd tbr:: cammercia1 detcriocaliaa in st«age of CX'IDgC fiuil J. Amu. Soc. Hort. Sci. 
94:S24-Sl8. 
Bat-y ..... So, Burc So, ycall R., DIS. Rc:sistmce of citrus fruits to IDIIS tIusport of water vapor aDd ~ pscs. Plr.""lt 
Pbysiol..79: )048-1053. •• 
ICe D., ICa.ier A.., 1992. F..xlcmal aod iDrcmal factors iDflumcc iiuit tolcnncc to 1ow-Gl(}'8Cr1 atmospbeies. J.Amcr.Soc.Hort.Sci 117(6):913-
918. 
308 
-
